Министерство образования и науки Хабаровского края
Краевое государственное бюджетное
профессиональное образовательное учреждение
«Николаевский-на- Амуре промышленно-гуманитарный техникум»
[image: Эмблема]
[image: Эмблема2]


 (
«
Молодые
 
профессионалы—2017
»
)


УТВЕРЖДЕН
Заместитель директора по УПР
________________С.В Боровик
 «__»_________________2017г.


КОМПЛЕКТ ДОКУМЕНТОВ
I МУНИЦИПАЛЬНОГО ЧЕМПИОНАТА 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МАСТЕРСТВА
 «МОЛОДЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЫ» 
СРЕДИ РАБОЧИХ, СТУДЕНТОВ И ЮНИОРОВ
ПО КОМПЕТЕНЦИИ «ПОВАРСКОЕ ДЕЛО»









Николаевск-на-Амуре
2017
[image: Эмблема2]
 (
«
Молодые
 
профессионалы—2017
»
)

СОДЕРЖАНИЕ

Оценочные критерии…………………………………………………………..3
Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов….5
Обзор задания ………………………………………………………………….6
Конкурсное задания……………………………………………………………7
Инфраструктурный лист………………………………………………………13
Оценочные ведомости…………………………………………………………17






















[image: Эмблема2]


 (
«
Молодые профессионалы—2017
»
)


ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ
Объективные критерии оценивания работы участника:
- соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата;
- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления;
- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;
- рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе;
- правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- корректное использование цветных разделочных досок;
- правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и неорганические отходы).
Субъективные критерии оценивания работы участника:
- навыки работы с ножом;
- кулинарные навыки – приготовление и оформление;
- навыки работы с продуктом – техника, ведение процесса, соответствующие продукты технологии;
- организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, двойной контроль.
Объективные критерии оценивания результата работы участника:
- время подачи;
- температура подачи;
- присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда;
- корректная масса или размер блюда;
- чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтеков).
Субъективные критерии оценивания результата работы участника:
- визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс\ композиция);
- стиль и креативность подачи;
- общая гармония вкуса и аромата;
- консистенция каждого компонента блюда;
- вкус каждого компонента блюда в отдельности.
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Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов
Обязательные элементы
Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки) На кителе должны (могут) быть нанесены следующие обязательные информационные элементы: логотип WorldSkillsRussia (далее WSP) на груди слева, под логотипом WSP фамилия и имя участника или эксперта, логотип учебного заведения – рукав выше локтя, на воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается размещение наименования региона. Размещение информации рекламного характера на форменной одежде, без согласования с Союзом (например: логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
Передник или фартук – при работе любого цвета, при сервировке и подаче белого цвета!!!
Брюки – поварские темного цвета;
Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый);
Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь;
Для экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фартук, колпак (все белого цвета), безопасная обувь.
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МОЛОДЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЫ
Задание по компетенции – «ПОВАРСКОЕ ДЕЛО»

Жеребьевку проводит главный эксперт или заместитель главного эксперта за 2 дня до начала соревнований.
Вскрытие «Черных ящиков» производится сразу после жеребьевки, далее участникам с экспертами дается 2 часа чистого времени для написания меню и окончательной заявки продуктов.
Все участники конкурса за два дня проходят два модуля 1 и 2  =(1.1, 1.2, 1.3 + 2.1, 2.2, 2.3) на выполнение каждого модуля дается 4 часа без уборки рабочего места 0,5 часа, общая продолжительность выполнения заданий 11 часов.

ОБЗОР ЗАДАНИЯ, 85%
Модули 1,2 (85%) = Модуль 1 (42%) + Модуль 2 (43%)
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	Модуль 1.1
	Холодная закуска -Птица
	Компетенция Повар

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 порции холодной закуски из птицы –рулет
· Обязательные продукты – Филе куриное или мякоть бедра, продукт определится за два до начала соревнований
· 1 соус на выбор участника
· Минимум 1 гарнир на выбор участника

	
	Подача
	· Масса блюда – минимум 80 г – максимум 130 г
· 3 порции блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская 32 см
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ !!!

	
	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Обязательные ингредиенты
	· Филе куриное или мякоть бедра, продукт определится за два до начала соревнований

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке
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	Модуль 1.2
	Рыба
	Компетенция Повар

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 порции основного горячего блюда из рыбы
· 2 гарнира:
· 1-ый из овощей на выбор участника
· 2-ой из овощей – пюре!!!
· Минимум 1 соус на выбор участника;

	
	Подача
	· Масса блюда – минимум 220 г 
· Соотношение основного продукта и гарнира 60 : 40
· 3 порции горячего блюда подаются на круглых белых плоских тарелках диаметром 32 см
· Отдельно подается одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой дегустации
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ !!!

	
	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов
· Используйте продукты из «Черного ящика» - рыба (тушка)

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке
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	Модуль 1.3
	Десерт – Песочное тесто
	Компетенция Повар

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 порции десерта с использованием песочного теста (или его производных) как одного из основных компонентов
· Минимум 1 соус на выбор участника
· Минимум один обязательный декоративный элемент на выбор участника

	
	Подача
	· Масса десерта – минимум 100 г 
· 3 порции десерта подаются на круглой белой плоской тарелке диаметром 32 см
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ !!!

	
	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Обязательные ингредиенты
	· Песочное тесто или его производные

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке







 (
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	Модуль 2.1
	Тапас
	Компетенция Повар

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 вида ТАПАС по 3 штуки каждого вида
· Размер каждого «threebites» - «на три укуса»
· Тапасы должны содержать следующие ингредиенты:
· 1-ый должен включить – печень куриную;
· 2-ой должен включать – ингредиент из «Черного ящика»;
· 3 – ий – на выбор участника

	
	Подача
	· Подаются на трех тарелках по одной штуке каждого вида на тарелке – круглая белая плоская диаметром 32 см
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ !!!

	
	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов
· Используйте продукты из «Черного ящика» - рыба (тушка)

	
	Обязательные ингредиенты
	· Печень куриная
· Ингредиент из «Черного ящика»

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке
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	Модуль 2.2
	Мясо
	Компетенция Повар

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 порции блюда «Зразы мясные рубленные»
· 2 гарнира:
· 1-ый из овощей на выбор участника;
· 2-ой из крупына выбор участника;
· Минимум 1 соус на выбор участника;

	
	Подача
	· Масса блюда – минимум 230 г 
· Соотношение основного продукта и гарнира 60 : 40
· 3 порции горячего блюда подаются на круглых белых плоских тарелках диаметром 32 см
· Отдельно подается одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой дегустации
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ !!!

	
	Обязательные ингредиенты
	· Говядина - лопатка

	
	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов


	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке
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	Модуль 2.3
	Десерт – «Павлова»
	Компетенция Повар

	

	
	Описание
	· Приготовить 3 порции классического десерта «Павлова» - возможна авторская подача


	
	Подача
	· Масса десерта – минимум 100 г 
· 3 порции десерта подаются на круглое белое плоское блюдо диаметром минимум 32 см
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ !!!

	
	Основные ингредиенты
	· Используйте ингредиенты с общего стола
· Используйте ингредиенты из списка продуктов

	
	Специальное оборудование
	Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом соревнований, за исключением, аналогичного, имеющемуся на площадке
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Инфраструктурный лист
	
Мясо/Рыба
	Доступное количество на все задание
	
Единицы измерения
	Модуль 1

	Бекон сырокопченый
	200
	г
	

	МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ
	
	
	

	сыр твердый
	150
	г
	

	Сыр Гауда
	150
	г
	

	Сыр творожный
	300
	г
	

	Яйца перепелиные
	10
	шт
	

	Сыр Маскарпоне
	300
	г
	

	Молоко 3,2
	1500
	мл
	

	Сливки для взбивания 38%
	1000
	мл
	

	Сливочное масло
	500
	г
	

	Яйцо куриное
	30
	шт
	

	Сливки 22%
	1000
	мл
	

	ОВОЩИ
	
	
	

	Брокколи
	400
	г
	

	Баклажан
	400
	г
	

	Сельдерей
	400
	г
	

	Томаты Черри
	200
	г
	

	Цуккини зеленый 
	400
	г
	

	Имбирь свежий 
	100
	г
	

	Перец свежий
	300
	г
	

	Перец красный
	300
	г
	

	Перец желтый
	300
	г
	

	Картофель крахмальный
	1000
	г
	

	Тыква 
	600
	г
	

	Свекла красная
	400
	г
	

	Лук порей
	300
	г
	

	Сельдерей стебель
	300
	г
	

	Шампиньоны 
	400
	г
	

	Перец чили
	100
	г
	

	Помидоры
	500
	г
	

	Лук репчатый
	300
	г
	

	Морковь
	400
	г
	

	ФРУКТЫ
	
	
	

	Апельсин
	400
	г
	

	Голубика
	100
	г
	

	Лайм
	200
	г
	

	Малина 
	100
	г
	

	Лимон
	200
	г
	

	Клубника
	100
	г
	

	ЗАМОРОЖЕННЫЕ ПРОДУКТЫ
	
	
	

	Ежевика
	300
	г
	

	Клюква
	300
	г
	

	Брокколи
	400
	г
	

	Шпинат
	400
	г
	

	Цветная капуста
	400
	г
	

	Горошек зеленый
	400
	г
	

	Брусника
	300
	г
	

	Клубника 
	300
	г
	

	Вишня
	300
	г
	

	СУХИЕ ПРОДУКТЫ
	
	
	

	Желатин /камеди
	
	
	

	Агар-Агар
	30
	г
	

	Желатин листовой
	100
	г
	

	Лецитин
	30
	г
	

	КОНСЕРВЫ
	
	
	

	Оливки зеленые
	100
	г
	

	Оливки черные
	100
	г
	

	Томаты в собственном соку
	300
	г
	

	Каперсы
	100
	г
	

	Чернослив
	150
	г
	

	Томатная паста
	100
	г
	

	ЗЕРНОВЫЕ И БОБОВЫЕ КУЛЬТУРЫ
	
	
	

	Белый рис
	100
	г
	

	Крупа гречневая
	100
	г
	

	Булгур
	100
	г
	

	Киноа
	100
	г
	

	ШОКОЛАД
	
	
	

	Какао Порошок
	100
	г
	

	Шоколад темный 75%
	300
	г
	

	Шоколад белый
	300
	г
	

	ДРУГОЕ
	
	
	

	Мед цветочный
	200
	г
	

	ОРЕХИ (ПАСТА/ МУКА) И СЕМЯНА
	
	
	

	Миндаль слайсы
	100
	г
	

	Кунжут черный
	100
	г
	

	Кунжут белый
	30
	г
	

	Фисташки орехи
	30
	г
	

	Орех кедровый
	100
	г
	

	Орех фундук
	100
	г
	

	Грецкий орех
	100
	г
	

	МАСЛО/УКСУС
	
	
	

	Масло оливковое
	500
	мл
	

	Масло растительное
	1000
	мл
	

	Уксус винный красный
	100
	мл
	

	Уксус 9%
	100
	мл
	

	РАЗРЫХЛИТЕЛИ
	
	
	

	Пекарский порошок
	30
	г
	

	СПЕЦИИ И ПЕРЕЦ
	
	
	

	Лавровый лист
	2
	г
	

	Перец Кайенский
	2
	г
	

	Корица
	2
	г
	

	Корица палочки
	20
	г
	

	Паприка порошок
	
	г
	

	Гвоздика
	2
	г
	

	Мускатный орех
	2
	г
	

	Карри порошок
	2
	г
	

	Перец черный горошек
	2
	г
	

	Душистый перец
	2
	г
	

	Можжевельник
	2
	г
	

	Розмарин
	2
	г
	

	Базилик
	2
	г
	

	Шалфей
	2
	г
	

	Тмин
	2
	г
	

	Тимьян
	2
	г
	

	Перец черный молотый
	2
	г
	

	Перец розовый
	2
	г
	

	Перец белый молотый
	2
	г
	

	Майоран
	2
	г
	

	Кумин
	2
	г
	

	Орегано сухой
	2
	г
	

	Эстрагон сухой
	2
	г
	

	Куркума
	2
	г
	

	УГЛЕВОДЫ
	
	
	

	Сахар
	500
	г
	

	Сахарная пудра
	100
	г
	

	МУКА ТОНКОГО И ГРУБОГО ПОМОЛА
	
	
	

	Сухари панировочные
	300
	г
	

	Багет
	400
	г
	

	Мука пшеничная
	1000
	г
	

	Крахмал кукурузный
	100
	г
	

	Овсяные хлопья
	100
	г
	

	СВЕЖИЕ ТРАВЫ
	
	
	

	Чеснок
	100
	г
	

	Кинза 
	20
	г
	

	Свежий базилик (зеленый)
	20
	г
	

	Свежая мята
	20
	г
	

	Ростки (микс)
	20
	г
	

	Лимонная трава
	20
	г
	

	Петрушка листовая
	20
	г
	

	Розмарин свежий
	20
	г
	

	Лук зеленый
	20
	г
	

	Укроп
	20
	г
	

	Эстрагон свежий
	20
	г
	

	ОБЩИЙ СТОЛ
	
	
	

	Соль мелкая
	-
	г
	

	Горчица Дижонская
	-
	г
	

	Морская соль
	-
	г
	

	Сахар тростниковый
	-
	г
	

	Сахар тростниковый коричневый
	-
	г
	

	Сода пищевая
	-
	г
	

	Соус соевый
	-
	мл
	

	Соус Табаско
	-
	мл
	

	Щепа для копчения
	-
	г
	

	Соус Ворчестерский
	-
	мл
	

	Ваниль стручковая
	-
	шт
	

	ЧЕРНЫЙ ЯЩИК
	
	
	

	Нет необходимости заказывать
	
	г
	

	Рыба тушка (модуль 1.2)
	
	г
	

	Филе куриное (модуль 1.1)
	
	г
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Оценочные ведомости
ОБЬЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ:  Работа
Наименование компетенции: Поварское дело  соревнований:____ Имя Эксперта____________________Регион:__________________
Наименование модуля:_______________________________Номер модуля:______________ 

	
	мах.
	Наименование критерия
	Номер участника/Оценка

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	01
	0,28
	Персональная гигиена – Спец.одежда соответствие требованиям и чистота
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,14, два или больше нарушений 0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	02
	0,28
	Персональная гигиена – Руки (в т.ч. работа с перчатками)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,14, два или больше нарушений 0,14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	03
	0,28
	Персональная гигиена – Снятие пробы пальцами
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,14, два или больше нарушений 0,14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	04
	1,26
	Персональная гигиена – плохие привычки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,42, два нарушений 0,42, три или больше 0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	05
	0,18
	Гигиена рабочего места – Чистый пол
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,9, два или больше нарушений 0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	06
	0,58
	Гигиена рабочего места – холодильник - чистота и порядок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,29, два или больше нарушений 0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	07
	0,58
	Гигиена рабочего места - рабочие поверхности - чистота и порядок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,29, два или больше нарушений 0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	08
	0,78
	Расточительность
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,39, два или больше нарушений 0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	09
	0,78
	Гигиена рабочего места
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Без нарушений, одно нарушение 0,39, два или больше нарушений 0
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ОБЬЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ: Презентация
Наименование компетенции: Поварское дело  соревнований:____ Имя Эксперта____________________Регион:__________________
Наименование модуля:_______________________________Номер модуля:______________ 

	
	мах.
	Наименование критерия
	Номер участника/Оценка

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	010
	1,5
	Время подачи – корректное время подачи + 1 минут от заранее определенного            
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Если задержка составляет более 5 минут, теряется по 0,3 балла за каждую минуту. При задержке 10 минут блюдо считается не представленным
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	011
	0,30
	Температура подачи

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	012
	0,30
	Использование обязательных ингредиентов

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	013
	0,30
	Правильность подачи (соответствие заданию)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	014
	0,30
	Соответствие массы блюда

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	015
	0,30
	Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев)
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СУБЬЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ: Работа
Наименование компетенции: Поварское дело  соревнований:____ Имя Эксперта____________________Регион:__________________
Наименование модуля:_______________________________Номер модуля:______________ 

	
	Наименование критерия
	Номер участника/Оценка(от 4 до 9 баллов)

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	С6
	Кулинарные навыки – Приготовление и оформление

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	С7
	Навыки работы с продуктом – Техника, Ведение процесса, Соответствующие продукту технологии

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	С8
	Организационные навыки – Планирование и ведения процесса приготовления, эфективность
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